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La pr£s nte invention est relative a la fabrication de 
p&tes alimentaires, comme des macaronis, des spaghetti, du 
vermicelle, des nouilles, des alphabets , des anneaux et d* autre s 
produits de ce genr qui sont obtenus en form ant un p&te avec 
5 de I'eau et une ma ti fere farineuse finement divis£e provenant en 
totality ou en parti e du bl6, en p^trissant la p4te pour la 
rehdre souple, en la mettant en forme et en chant la mat i fere 
mise en forme jusqu^ une teneur en humidity inf£rieure a environ 
15 $> en poids# 

10 De fa$on courante, les macaronis, les spaghetti et le 

vermicelle (articles alimentaires longs) sont obtenus \ partir 
de semoule comme mat i fere farineuse primaire, la semoule £tant 
la recoupe fortement purifi£e et grossiferement moulue obtenue 
par mouture du bl6 durum, et des articles alimentaires courts 

15 comme les no ui lies sont faits de farine de bl£ durum ou d»un 
autre bl6 dur comme mat i fere farineuse principal©. La f£cule 
(recoupe purifi£e d'un bl£ autre que le bl£ durum) est £galement 
parfois utilis£e dans la preparation de la pftte destin£e k 
donner les pittee alimentaires* On peut incorporer une certaine 

20 quantity de farine de mals, de tapioca ou de fecule de pommes 
de terre mais, ordinairement, an mo ins 50 # de la m at i fere 
farineuse finement divis^e utilis£e pour former la jftte sont 
constitute par une matifere farineuse d6riv£e du bit* Des 
matiferes non farineuse s parfois incorpor^es dans la p&te compren— 

25 nent des matiferes solides de l'oeuf (plus particuliferement pour 

les nouilles), de la farine de soja, ainsi que du sel et d f autr s 
condiments • 

Pour cuir* des pfttes alimentaires, c f est- a-dire pour hydrater 
et g£latiniser l'antidon qui y est contenu de maniere que les 

30 p&tes alimentaires prennent une texture molle acceptable, il 

faut les mettre en contact avec de l'eau bouillante pendant un 
temps qui depend de leur dimension et de leur forme mais qui est 
habituellement compris entre 6 et 15 minutes* La prtsente invention 
concerne l f obtention de pfttes alimentaires demandant un temps de 

35 cuisson r&dnit* Sous ses formes pr6f 6t6gb 9 comme decrit dans 1 s 
examples qui vont suivre, le procddt de 1» invention peut 6tre 
mis en oeuvre pour obtenir des produits qui peuvent 6tre cuits 
en 1 minute k 1,5 minute seulement, cette propriety les rendant 
special ment approprits pour une incorporation dans des potages 

40 d£shydrat£s dont la base st constitu^ par des legumes et de 
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la viande sous des formes a <-ehydratation rapide, -potages qui 
sont lances dans le commerce depuis quelque temps* 

Selon l 1 invention, au rooins une partie de la matifer 
farineuse d£riv£e du bie utilise pour former avec de l'eau la 
5 p&te qui est utilis^e dans la preparation des p4tes alimentaires 
subit un traitement de pre-cuisson avant son incorporation dans 
la pate de depart* 

II est preferable que la matifere farineuse finement divisee 
utilis^e pour former la pate de depart soit compos 4e pour au 

10 moins 25 fo en poids, et de preference pour au moins 50 # en 

poids, de la, mati&re farineuse derive dtt ble qui a ete soumise 
k un traitement de pr£-cuisson« En fait, il a' est pas necessaire 
d'incorporer une autre matiere farineuse quelconque. Toutefois, 
on pr^ffere qu'une proportion de matiere farineuse provenant du 

15 ble et non cuite soit incorporee lors de la preparation de la 
pftte de depart, comme par exemple de la semoule, de la farine 
de bie darum ou de la ferule. Selon une recette pref^ree, la 
matiere farineuse utilised pour former la pate comprend une 
matiere farineuse pre-cuite derivee du bie et une f^cule non cuite 

20 (crue) de preference, dans des proportions en poids correspondant 
k des rapports compris entre 3,5*1 et 4,5*1.. . V- - 

On peut egalement incorporer k la pfite de depart une 
proportion d'une autre matiere farineuse (c'est-k-dire d'une 
matiere qui ne pr orient pas du ble) comme de la farine de mats, 

25 du tapioca ou de la farine de pommes de terre. Des ingredients 
non farineux comme les matiferes solides de I'oeuf (de fag on 
appropriee en une quant ite correspondant k 5 a 11 % en poids des 
p&tes alimentaires se"ch.e*es finales) et-du sel (en tine quantite 
appropriee de 3 k 5 fo en poids) ou d'&utres agents aromatisants 

30 peuvent egalement dtre inc or pores dans la pate, de mfime que 

d' autre s substances k teneur eiev£e en.proteines comme "la farine 
de soja. 

On peut preparer une matiere farineuse pre-cuite derivee 
du bie qui est appropriee en faisant cuire de la farine de bie 

35 puis en sechant et en subdivisaut le produit cuit* La cuisson 
est avant ageus em ent executee en faisant passer un melange de 
la farine avec 10 k 30 ^ en poids d*eau dans un cuiseur— extrudeur , 
comme decrit dans 1' exemple III ou dans l 1 exemple V qui vont 
suivre. Dans un autre procede (voir xemple I), on prepare un 

40 bouillie aqueuse de la faring 5 on la chauffe et on la s&che ensuite 
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sur un tambour ou un cylindxe chauffes, puis on divise la 
mati&re a6ch6e. Dans un variante (voir exempl II) f on peut 
utilis r d s pit s alimentair s courantes de basse quality ou 
des debris de c s pit s aliment air s (par x mple des spagh tti* 
5 des coudes ou des nouilles qui ont 6t6 &6ch4s sans prendre les 

precautions appropri£es« de sorte que les tensions cr£es pendant 
le s£ohage provoquent le f endillement du produit) | on cuit* 
on sfeche et on divise un tel produit. 

Le degr£ de cuisson de la mat i ere farineuse d£riv£e du 

10 hl4 pendant le traitement de pr£— cuisson depend de la proportion 
qu Y on doit en utiliser dans les p&tes alimentaires ainsi que de 
la proportion et du type des prot&Lnes se trouvant pr£sentes dans 
la p£te* Quand on execute la cuds son de maniere a g£latiniser 
environ la mo it 16 de la teneur en amidon, une p&te prepared k 

15 partir de la mati&re farineuse est faci lenient trait£e dans une 
installation classique de fabrication de pfttes alimentaires* On 
doit Writer totrfce cuisson excessive dans la me sure ou les pro- 
priety s de retention de l'eau de la matifere farineuse d£riv£e 
du bl6 sont alt6r6es* Par ailleurs, la matifere farineuse derive 

20 du bl6 est exalte de fag on desirable jusqu'k un point auquel 

au mo ins environ, un quart de 1' amidon qu'elle contient se trouve 
gelatinise* 

Quand. on ajoute de l ! eau a la ma ti fere farineuse finement 
divis£e pour preparer une p&te, il est desirable que la quantity 

25 d f eau choisie donne une pdte qui; lorsqu f elle est fagonn^e, a 
une teneur en humidity de 35 h. 50 ?6 en poids* La teneur en 
humidity est de preference comprise entre 35 et 45 ?S et plus 
parti culi&rement entre 38 et 43 % pour faciliter la manutention 
et l f extrusion dans une installation classique de production de 

30 p&tes alimentaires* La teneur en humidity de la p&te peut 4tre 
determine en mesuxant la perte en poids subie par cette p£te 
quand elle est chauff£e jusqu'k un poids sensiblement constant 
dans une etuve & vide h, 70°C. 

Four fabriquer des nouilles* on utilise une installation 

35 courante de production de nouilles pour extruder la p&te sous 
forme d'une feuille qu f on peut ensuite faire passer entre des 
rouleaux plieurs et ensuite entre des rouleaux de calandrage 
d r oii elle parvient a un dispositif de coupe. Les morceaux 
fag nn^s sous forme de nouilles sont d preference s£ch£s quand 

40 1 ur 6paiss ur est de 0 f 6-0 g 8 mm* 
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Le sechage de la pftte fa$onnee est habituellement execute 
k uji temperature comprise entre 60 et 130 °C et de preference 
entre 90 et 130°C, et on proffer particulikrement une temperature 
comprise entre LOS et 130°C. On execute de preference le sechage 
5 juequ'k obtention d'une teneur en humidite finale inferieure 

k environ 6 tfo en poids* On peut obtenir ce pour cent age avec un 
temps de sejour d* environ 10 k 20 minutes seulement dans un 
secheur, sans qu'il se produise de fendillement ou de fragmenta- 
ti on des .p&tes alimentaires sechees obtenues comme produit final* 

10 Finalement, on fait passer le produit au tamis ou autre dispositif 
pour en separer les agglomeres eventuels. 

On comprend mieux 1* invention k la lecture des example s 
qui vont suivre et qui illustrent la production de p&tes alimen- 
taires se rehydratant rapidement pour, dormer une substance ay ant 

15 une structure acceptable mo lie sans $tre pour autant gluante et 
qui n*a pas un goAt notable d'amidon cru ou de p&te crue. 

On prepare une farine pre-cuite en malaxant dans l'eau un 
melange classique (teneur maximal e en humidite de 14,6 teneur 

20 minimale en proteines de 11 f°) de farine de ble.darum et de 

farine de bie dur d'hiver. jusqu'k une concentration en matikres 
solides de 10 en chauffant la bouillie h 90 en maintenant 
la bouillie k cette temperature pendant 10 minutes et en la 
sechant en suite sur un cylindre dans lequel on injecte de la 

25 vapeur d'eau sous une pression de 4,9 kg/cm2. 

On broie la matikre seethe en parti cules d f une dimension 
telle qu'elles traversent un tamis k ouvertures de 0,42 huq« 

On melange 200 g de la farine pre-cuite ci-dessus avec 
40 g d'une semoule pre-cuite classique dont les particules tra- 

30 versent un tamis k ouvertures de 0 ? 42 mm (semoule obtenue k partir 
de bie de durete moyenne et ayant une teneur maximal e en proteines 
de 9 fo) et 15 g de jaune d'oeuf seche par atomisation. On ajoute 
k ce melange 225 ml d'eau du robinet chaude et on travaille le 
melange dans un melangeur Hobart equipe d'un crochet k pdte 

35 jusqu'k ce qu*il se forme des boules de p&te humide souple (ce qui 
demande environ 20 minutes)* On travaille encore la p&te pendant 
5 minutes, pour y incorporer 12,75 g de sel. On etale ensuite 
la pftte sur une presse k nouilles fonctionnant k la main, on 
la skche partiellement k l f air (10 minut s k la temperature 

40 ambiante pour s^cher la surface), on la de coupe en bandes minces 
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mesurant 1,6 x 12,5 x 0^65 mm et on la skche au four pendant 10 
minutes k 107°C y jusqu ( k una t neur en humidity d 4 ?£. 

On incorpor les nouilles re*sultantes dans un potag au 
poulet et aux nouilles* On reoonstitue 10 g du melange, con tenant 
4 g de nouilles, avec 170 g d'eau bouillante. Les nouilles 
prennextt una texture acceptable apres 40 secondes seulement de 
contact avec l'eau bouillante* 

On prepare une mat i fere farineuse pre'cuit© finement divis^e* 
de*riv6e du hl4 9 en cuisant des macaronis en forme de coudes pendant 
16 minutes dans un cuiseur continu (Reitz), en se*chant k l'air 
les coudes cuits et en broyant les coudes cults de maniere qu'ils 
traversent un tamis k ouvertures de 0,42 mm* On combine 18 kg 
de la matiere pre*-cuite avec 4,5 kg de f Settle crue moulue (ten ur 
maximale en prote*ines de 9 ?6 f particules traversant un tamis k 
ouvertures de 0,42 mm) • 1,25 kg de jaune d'oeuf en poudre et 
1*25 kg de sel. On obtient une pftte k partir de ce melange en y 
a j out ant 13,5 kg d'eau* 

On travaille la p&te dans un melange tir Hob art comme dans 
l'exestple I et on 1' extrude sous forme d'une feuille £paisse* 
On eHend la feuille au rouleau, on la plie et on Intend de 
noureau au rouleau jusqu'k une ^paxsseur de 0,70 + 0,05 mm, puis 
on d<5cotrpe la feuille mince en nouilles fines qu'on s&che k 115 °C 
pendant 20 minutes* Lorsqu f on ajoute de 1'eau bouillante au.produit, 
il se rehydrate en moins d'une minute et demie* 

TOTRMFLE III 

On pe*trit un melange classique de f arine de ble durum et 
de bl< d'hiver dur avec environ 20 # de son poids d'eau, puis on 
introduit le melange uniforme resultant dans un cuiseur-extrudeur 
pourvu d a une enveloppe k circulation de vapeur d*eau (Pitzpatrick 
Malaxator)* appareil qui comprend un cylindre et une vis servant 
k entrainer le melange de faxine et d'eau pour l'amener de 
1' orifice d' admission situe* k l'une des extr£mite*s du cylindre 
jusqu'k et k travers une plaque d' extrusion sit ue*e k I'extr&nite 
oppos£e* Le cuiseur-extrudeur comprend un dispositif injectant 
de la vapeur d*eau dans le melange farine-eau pendant qu'il 
circule dans le cylindre* On fait fonctionner l'appareil avec 
une cadence d 1 alimentation de 1350 kg par heure, en injectant une 
quantity de vapeur d'eau suffisante pour porter la temperature 
du m^lang farine-eau xtrude* k environ 95 °C, k la sortie de 
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l'appareil* On fagonn la matier pr^-cuite extrud' sous forme 
de boulottes sensiblement spheriques d'environ 1,2 cm de diam&tre. 
On seche ces boulettes dans un secheur k circulation d f air force 
chauff£ k environ 230°C jusqu'a tme teneur en humidite d f environ 
5 10 fo. On broie ensuite les boulettes s£ch£es de maniere que les 

particules result antes traversent un tamis k ouvertures de 0,42mm* 
On utilise ensuite la farine de bl£ pr£-cuite pour preparer 
des nouilles selon la recette suivante : 

Parties en poids 



10 Farine pr£-cuite 719 

P^cule crue 180 
Jaune d'oeuf en poudre s4ch4 par 

atomisation 54 

Gros sel 47 

15 1000 



On prepare une pAte en combinant la farine pr£-cuite, de 
la f£cule crue, du sel et du jaune d'oeuf en poudre avec une 
quantity d f eau suffisante pour former une pite ayant une teneur 
en humidity de 42 ?£. On malaxe la p4te dans un melangeur (Clermont) 

20 pendant environ 20 njimrtes et on la fait passer a travers une 
installation classique de production de nouilles* La p&te est 
extrude e sous forme d'une feuille qu'on replie et qu'on £tend au 
rouleau pour former une feuille d*une ^paisseur de 0,70 + 0,05 mm. 
On d£coupe la feuille de pftte en bandes de 1,6 mm de largeur 

25 qu'on d£coupe en morceaux de 12,5 mm de long. On s&che les morceaux 
dans un secheur k bande transporteuse (Proctor & Schwartz) h 120°C 
pendant 20 minutes pour former des nouilles ayant une teneur en 
humidity infer ieure a 6 #> 9 

Les nouilles se rdhydratent en une minute environ apres 

30 addition d'eau bouillaate (4 g de nouilles pour 170 g d'eau 

bouillante). Elles ant une saveur et une texture excellences* 

EXEMPLE IY 1 a 

On prepare plusieurs portions de nouilles de ~Ia present e 
invention en utilisant la farine de bl4 pr£-cuite, la formule 

35 et le proced^ de l'exemple III ci-dessus* Pour preparer ces 

di verses portions, on utilise des conditions de s^chage diff ^rentes. 
On mesure la temperature de l*air dans le secheur juste avant sa 
venue en contact avec les nouilles • On modifie la temperature et 
le temps de s€jour des nouilles k l»interieur du secheur de la 

40 mani&re representee dans 1 tableau ci-dessous. 
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Experience Temperature, Vitess de la bands Temps de ad jour, 
n° °C du secheur minutes 

ffl/mn 

5 1 118 1,6 2,8 

2 99 0,9 4,8 

3 105 1,0 4,5 

4 112 1,1 4,0 

5 88 0,7 6,2 
10 6 88 0,3 15,0 

A la difference des nouilles obtenues en se*chant k 118 °C, 
cellos qui sont b6 oh6+* k 88°C ne sont pas gonfiees et ont une 
texture plus molle* Toutes sont acceptables# 

EXEMFLE V 

15 JL un melange olassique de farine de bie durum et de ble* dur 

d , hiver, on inoorpore environ 20 % de son poids d'eau pour cons- 
tituer un melange uniforme qu'on introduit dans un cuiseur— 
extrudeur k vis, pourvu d*une enveloppe k circulation de vapour, 
du type Vender. On fait fonctionner I'appareil k une cadence 

20 d 1 alimentation d f environ 150 kg/heurs. La temperature de la pit 
dans le cuiseur, juste avant la filiere de sortie, est de 138°C* 

On donne k la matiere pre-cuite et extrude* la forme de 
boulettes sensiblement spehriques d 1 environ 1,2 cm de diamfetre 
et on s&che ces derni&res dans un secheur k circulation d'air 

25 force (temperature de I'air en circulation 170-175°C) jusqu*k 
une teneur en humidite d» environ 10 On broie ensuite les 
boulettes a6ch6*a pour les reduire en particules traversant un 
tamis k ouvertures de 0,84 mm. La farine pre-cuite ainsi obtenu 
contient 564 mg de maltose par gramme, comme on peut le determin r 

30 en appliquant dans son ensemble la methode 22 - 15 (Association 

of Cereals Chemists) Cereal Laboratory Methods . St Paul, Minnesota, 
E.U.A, (1962), ce qui indique que la moitie environ de l'amidon 
oontenu dans la farine pre-cuite a ete gelatinises. 

On utilise ensuite la farine pre-cuite pour preparer des 

35 nouillee par petit* s portions dsns une installation de laboratoire. 
On melange les ingredients sees par charges de 2000 g auxquelles 
on ajoute une quantite d'eau suffisante (environ 50 fo en poids de 
la pftte) pour former une pAte pouvant Gtre extrudee. On extruds 
ensuite la paVte sur une presse k nouilles aotionnee k la main pour 

40 obtenir uns feuill* d*une epaisseur de 0,7 + 0,05 mm, qu 1 n laisse 
reposer pendant 10 minutes k la temper atur ambiante pour la sec her 
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& la surface, apr* s quoi on de*coup la feuillede pate en band s 
de 1,6 x 12,5 mm. On seche ensuite les nouilles dans un s 'cheur 
a band* a 115 °C pendant 20 minutes, pour former des nouilles 
ayant une teneur en humidite inferieure a 6 f«, 
5 Une portion A de nouilles preparers a partir de 2000 g 

d'ingre'dients sees contenant 89,9 % de la farine de ble* pr^-cuite 
susmentionne-e, 5,4 ft de matieres solides de jaune d'oeuf et 4,7 % 
de sel, est rehydrate*e en une minute et demie quand on y ajoute 
de l'eau bouillante et donne des nouilles ayant une texture 
10 elastique et ferme. 

Une portion B de nouilles preparers a partir de 2000 g 
d'ingre'dients sees contenant 35,9 ^ de la farine de ble* pre'-cuite 
susmentionn<Se, 54 fo de fe'cule crue, 5,4 * de matieres solides de 
0'aune d'oeuf et 4,7 % de sel est egalement renydrat^e en une 
15 minute et demie quand on y ajoute de l'eau bouillante. La texture 
du produit rehydrate-, bien qu'elle soit encore acceptable, n'est 
pas aussi bonne que celle de la portion A. 

EXEMPLE VI . 

On utilise une farine de ble pre-cuite obtenue par le 
proce-de- decrit dans l'exemple III pour preparer des portions de 
2000 g de nouilles par le proce'de* de l'exemple V, les resultats 
etant ceux qui sont indiques. 
a * 71,9 fo farine pre*-cuite 

18 * farine de soja 

25 5,4 ^ matieres solides de 

jaune d'oeuf 

La farine de soja est une substance disponible dans le 
commerce ayant une teneur en humidite maximale de 8 # et une 

30 teneur en prolines minimale de 58 80 ?S de cette farine tra- 
versal un tamis a ouvertures de 0,074 mm. Les nouilles re*sultantes 
se rehydratent de facon satisfaisante en une minute et demie apres 
addition d'eau bouillante. Certaines des nouilles flottent. (Cette 
proprie'te* est un attrait pour certains consommateurs) . Toutes ont 

35 une bonne texture. 

b ' 71,9 * farine pre*-euite 

18 95 farine de mals 

°> /0 matieres solides de 

jauae d f oeuf 

40 4 »7 fa sel 



20 



BNS0OCI0:<FR 2137872A1> 



72 17140 2137872 

La farine de male a une teneur maximal* en humidity de 5 fo 

et un« teneur minimal en prolines de 7 et 65 # de cett 

farin traversent tin tamis k ouvertures de 0,105 mm. Le produit 

resultant se rehydrate de fa$on satisf aisante une minute et demi 

aprbs I 1 addition d*eau bouillante. Lea nouilles r«Ssultantes ont 

xine texture inhabituelle mais acceptable • 

c# 89,9 % farine pr^-cuite 

5 4 56 mati&res solides de 

* jaune d ( oeuf 

4,7 * 3#1 

Ces nouilles s* rehydratent de fa$on satisf aisante en tm 
minute et demie aprfes 1» addition d»eau bouillante et donnent des 
nouilles de bonne quality ayant une texture acceptable. 
^ jl f g farine pr£-cuite 

^8 # semoule 

5 4 matiferes solides de 

9 jaune d'oeuf 



4,7 * 



sel 



Les nouilles se rehydratent en une minute et demie aprfes 
1« addition d 1 eau bouillante et- donnent un produit ayant une 
texture excellent** 

e. 75,4 # farine pre-cuite 

I8 f 9 £ f^cule crue 

c 7 aL matibres solides de 

3,1 * jaune d»oeuf 

Les nouilles se rehydratent en une minute et demie aprfes 
l f addition d'eau bouillante et donnent un produit ayant une 
bonne texture. 

f ^ 80 ?6 farine pr^-cuite 

20 96 fecule crue 

Ces nouilles se rehydratent en une minute et demie apr&s 
1« addition d'eau bouillante et donnent un produit ayant une 
texture satisf aisante. 

EXEMPLE VII 

De la farine de bl4 pr<5-cuite pr«Spar<Se par le proc<5d€ 
d^crit dans l'exemple III est utilise* pour fabriquer des 
anneaux. La formul utilis^e est la suivante : 
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Farina pri-cuixe 17 ,5 kg 

Ftcule crue 5,0 kg 

Jaune d'oeuf en poudre 1,33 kg 

S 1 1,18 kg 

5 25,03 kg 

On melange ces ingredients et on ajoute suff isamment d'eau 
au melange pour former une p&te contenant 40 k 42 fo d f eau # Apres 
avoir petri la pftte, on 1* extrude k 38°C dans une presse k p&tes 

10 aliment aires (Ambrette) d , une dimension convenant dans une ins- 
tallation pilote en la faisant passer k travers une filibre 
annulaire, le dian&tre exterieur de c ha que anneau ainsi obtenu 
£tant de 5,3 mm* L'epaisseur de paroi de chaque anneau aprfes 
extrusion est 0,5 mm. On entrafne les anneaux coupes a distance 

15 de la face de la filiere en insufflant de l»air a 55 - 60°C et 

on les envoie dans les plateaux d'un stcheur k plateaux dans lequel 
ces anneaux siont s6ch4s dans de l f air en circulation (ll8°C) 
pendant environ 7 minutes, jusqu'k une teneur en humidite de 6 fo* 
On rehydrate les anneaux. en intra dnisant 8 g de ceux— ci 

20 dans 170 g d'eau bouillante* La rnoiti^ des nouilles flotte. Aprfes 
une minute et demie, les nouilles sont reconstitutes et donnent 
un produit ayant une texture satisfaisante* 
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- REVEMDICATIONS - 
Proctdt pour preparer des pfttes aliment aires en for man t 
line pit souple av c d l'eau et une matifer far in us finem nt 
diviste prov nant en partie ou en totalitt du blt f en fa$onnant 
5 la p£te et en stchant la matifere fagonnee, ce proctde ttant 
caracttrist par le fait qu f au moins une partie de la matifere 
farineuse dtrivte du bit utiliste est une substance k laquelle on 
a fait subir un traitement de prt-cuisson arant de l'incorpor r 
dans la pftte. 

10 2.- Proctdt selon la revendication 1, caracttrist par le 

fait que la matifere farineuse finement diviste utiliste pour 
former la p&te est constitute pour au moins 25 7° en poids par 
une ma ti fere farineuse dtrivte du bit qui a subi un traitement 
de prt-cuisson* 

15 3»— Proctdt rfelon la revendication 1, caracttrist par le 

fait que la mat i fere farineuse finement diviste utiliste pour 
former la pftte est constitute k raison d v au moins 50 f° en poids 
de mat i fere farineuse dtrivte du bit qui a ttt soumise k un 
traitement de prt-cuisson* 

20 4,- Proctdt selon l'une quelconque des revendications 1, 2 

ou 3, caracttrist par le fait que la teneur en humidxte de la 
pftte soumise au faconnage est comprise entre 35 et 50 fc en poids* 

5*— Proctdt selon la revendication 4, caracttrist par 1 
fait que ladite teneur en humiditt est comprise entre 35 et 45 ^ 

25 en poids. 

6.- Proctdt selon la revendication 5, caracttrist par 
le fait que la teneur en humiditt prtcitee est comprise entre 38 
et 43 ^ en poids. 

7*— Proctdt selon l'une quelconque des revendications 1 k 

30 6 f caracttrist par le fait que la matifere farineuse prt-cuite 
dtrivte du bit qui est incorporte dans la p&te est obtenue k 
partir d'une farine de bit qui a ttt cuite, stchte et subdivisee, 

8.— Proctdt selon l*une quelconque des revendications 1 k 
6, caracttrist par le fait que la matifere farineuse prt-cuite 

35 dtrivte du bit qui est incorporte dans la pftte est obtenue k 
partir de pfttes alimentaires qui ont ttt cuites, stchees et 
subdlvistes. 

9*— Proctdt selon I 1 une quelconque des revendications 1 a 
8 f caracttrist par 1 fait que la matifere farineuse finement 
40 divist utiliste pour former la p£t comprend (a) une matifere 
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farineus d£riv£e du ble qui a subi un traitement de pre'-cuisson 
et (b) d la fecule crut. 

10. - Proc6d6 selon la revendication 9, caracterise par le 
fait que la proportion en poids de la matifere pre'-cuite d«Srivee 
du ble est comprise entre 3,5 et 4,5 parties pour une partie de 
fecule crut. 

11. — Proc£d£ selon l'une quelconque des revendications 
1 a 10, caracteris<S par le fait qu'on incorpore des mati&res 
solides du jaune d f oeuf dans la p&te. 

12. - Proc£d£ selon la revendication 11, caract«5ris£ par 
le fait que la quantite de matiferes solides du jaune d'oeuf 
incorpor^e est telle que les pfttes alimentaires sechees obtenues 
contiennent 5 k 11 fo en poids de ces matikres solides. 

13 Procede selon l'une quelconque des revendications 
15 Ik 12, caract£ris£ par le fait qu»on skche la pftte fagonn^e 

alors que son epaisseur est de 0,6 k 0,8 mm. 

14 Procede selon l f une quelconque des revendications 

1 k 13, caract£ris£ par le fait que la matifere obtenue par fa$on- 
nage de la p&te est s<*chee a une temperature comprise entre 60 
20 et 130°C. 

15 Procede selon la revendication 14, caracterise par 
le fait que la temperature de sechage est comprise entre 90 et 
130°C. 

16. - Proc6d£ selon la revendication 15, caracteris£ par 
25 le fait que la temperature de sechage est comprise entre 105 

et 130°C. 

17. - Procede selon l'une quelconque des revendications 
1 a 16, caracterise par le fait qu'on opere le sechage pour 
obtenir des pAtes alimentaires ayant une teneur en humidite 

30 inferieure h 6 fo en poids. 

18. — P£tes alimentaires obtenues par un procede selon 
l'une quelconque des revendications 1 k 17. 

19. - PAtes alimentaires sous forme de nouilles obtenues 
par un procede selon l'une quelconque des revendications 1 k 17. 
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